E.E.E Y FORMACION LABORAL ALFREDO FORTABAT
SECCION COCINA 1-GUIA N° 7 — AREA EDUCACION TECNOLOGICA

Escuela: Educacién Especial y Formacion Laboral Alfredo Fortabat
Docente: Andrea V. Gomez

Taller: Cocina 1

Turno: Tarde

Area Curricular: Educacion Tecnoldgica

Titulo de la Propuesta: “Masa con Fermento”
Contenidos:

* Los procesos tecnologicos: Interés por y la indagacion de los procesos tecnolégicos que
realizan las personas con el cuerpo y con la ayuda de medios técnicos.

*Reconocimiento de las caracteristicas de los materiales utilizados e identificacion de las
operaciones en la elaboracion.

*Disposicion favorable para elaborar conceptos que se puedan transferir a otros contextos.

Actividades — Dia Lunes

Existen numerosa variedad de masas segun el tipo de elaboracion que realicemos, entre ellas las
masas para panificacion, pasteleria, pastas entre otras tantas.

Aqui veremos la masa con leudado también llamada masa fermentada en las cuales su
ingrediente mas importante es la levadura que permitira que duplique su volumen. Su uso es
maltiple.

En casa se puede buscar un paquete de harina e identificar su tipo, es decir leer para diferenciar
una harina de otra. Anotamos todo lo que indica el paquete.

Debera decir: Harina Comun, los demas datos los averiguan Uds. e investigar como de
diferencia de otros tipos de harina.

Actividades-Dia Martes

Observa las siguientes imagenes
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Masa en su preparacion inicial Masa con mayor volumen debido a la fermentacién

-Busque alguna receta de pan de la variedad que sea, pueden ser dulces, salados, integrales o con
semillas. Anote que ingredientes son los que tienen en comin todas las recetas encontradas.

Actividades- Dia Miércoles

Ahora seleccionaremos una receta en este caso sera: “Pan Casero”
Instructivo a seguir (Receta)

Ingredientes:

-1 kgm de Harina Comun (Cuatro tazas)

-1 sobre de levadura en polvo.

-Sal 20 gms.

-Agua caliente pero que no queme 500 cc (2 tazas)

-Grasa Liquida 250 cc (1 taza) caliente pero que no queme
Preparacion:

Primero: -Colocamos la harina, la levadura y la sal en un recipiente de superficie amplia.
Integramos bien.

- Hacemos un hoyo en el centro y volcamos ahi el agua y la grasa. Mezclamos bien con
palote o cuchara de madera hasta poder introducir las manos para comenzar el amasado.

Segundo: -Amasar muy bien hasta que la masa tome una textura suave y lisa en un tiempo entre
15 a 20 minutos.

- Dejamos reposar la masa en un lugar célido y tapada con un pafio hasta que duplique su
volumen.

Tercero: -Armamos 6 partes de masa y le damos forma redonda, colocamos en un molde y
llevamos a horno moderado entre 30 a 35 minutos. jControlar coccién vy listo!

Actividades-Dia Lunes

Para la elaboracion de los siguientes productos se necesita en todos los casos un mismo
ingrediente entre otros.
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- ¢Puedes decir cual?
- Nombra otras preparaciones.
-Anota recetas que se elaboren a base de levadura y que se quiera aprender a elaborar.

Actividades Dia Martes:

En el supermercado o almacén del barrio se puede encontrar dos tipos de levadura, la que es
fresca y cuya presentacion es en cubo y la seca o en polvo. Averigua:

-Qué cantidad trae cada presentacion.

- Cémo es el modo de conservarlas.

-Si tiene fecha de elaboracion o vencimiento.
- Cuél es mas conveniente usar y por qué.

Actividad Dia Miércoles:

En casa si cuentas con los ingredientes necesarios para elaborar cualquier tipo de receta que
lleve fermento puedes seguir los pasos de la elaboracién y luego tomar nota para que:

-La receta sea utilizada cada vez que se requiera.
-Para saber si encontraste dificultad en algun paso del proceso

-Si se obtuvo o no el resultado deseado para luego cuestionar las dudas al respecto.
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En este tipo de masas con fermento elaboradas en forma casera utilizamos herramientas simples
0 complejas, pero de uso doméstico, como asi también utilizamos las técnicas de coccidn antes
mencionada en las guias anteriores. Por ello es necesario informarnos y conocer todo lo que
implica el proceso de produccion en la cocina.

Entonces repasamos:

FARS

Herramientas Simples Herramientas Complejas

Y llegamos hasta aca: El Instructivo, las recetas que se comenzara a desarrollar en las préximas
guias

Otros instructivos:

Instructivo de cocina a modo de ejemplo:

Prof.: Andrea V. Gdmez 4




E.E.E Y FORMACION LABORAL ALFREDO FORTABAT
SECCION COCINA 1-GUIA N° 7 — AREA EDUCACION TECNOLOGICA

La ¢ :/\[Euu de Pabena “l"’l”“"“’;’m A -
> s it
o v ¢ ittt

Querr B emw

gb VR S Y

Directora: Giovanna Marino
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